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Keksinto koskee nenetelmSa puolivalmis- 
teen, erityisesti tays jyvataikinan valmis- 
tamiseksi viljasta elintarvikkeita, rehuja 
tai vastaavia varten homogenoimalla vilja 
kontrolloiduissa IMmpo- ja kosteusolosuh- 
teissa. Keksinto koskee myos nain saatua 
taysjyvStaikinaa tai esim. vil japoh jaista 
kantajaa leivontalisaaineseoksia varten. 
Keksinto koskee lisaksi tays jyvataiJcinan 
kayttoa tays jyva lei vontatuotteiden valmis- 
tukseen. 



Uppfinningen avser ett fdrfarande fdr 
framstailning av ett halvf abrikat, speci- 
ellt en fullkornsdeg av spannmal fdr livs- 
medel, foder eller motsvarande, genom ho- 
mogenisering av spannmal en under kontroll- 
erade temperatur- och f uktighetsf orhallan- 
den. Uppfinningen avser aven en salunda 
erhallen fullkornsdeg eller t.ex. en 
spannmalsbaserad barare fdr tillsatsiimnes- 
blandningar for bakning. Uppfinningen av- 
ser vidare anvSndningen av en fullkornsdeg 
vid f rams tS lining av f ullkornsbageripro- 
dukter. 
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Menetelma puolivalmisteen, erityisesti taysjyvataikinan 
valmistamiseksi viljasta elintarvikkeita ja vastaavia var- 
ten ja kantaja leivontalisaaineseoksia varten 

5 KeksintO koskee menetelmaa puolivalmisteen valmis- 

tamiseksi viljasta elintarvikkeita, rehuja ja vastaavia 
varten, homogenoimalla vilja kontrolloiduissa lamps- ja 
kosteusolosuhteissa. Nain saatu puolivalmiste voi olla 
esim . tays j yvataikina , j ota kay tetaan tays j yvaieivonta- 
10 tuotteiden valmistukseen. Puolivalmiste voi olla mySs 

esim. viljapohjainen kantaja leivontalisaaineseoksia var- 
ten. Keksinta koskee my6s tailaista vil japohjaista kanta- 
jaa. 

Keksinn5n mukaisessa menetelmassa on olennaista, 

15 etta vilja kasiteliaan ilman edeltavaa jauhatus- eli myl- 
lyvaihetta. Esim. taysjyvataikinan valmistuksessa vilja 
lisStaan muihin taikinakomponentteihin jyvien, eika perin- 
teisesti valmiiden jauhojen muodossa, minka jaikeen val- 
mistetaan taikina sekoittamalla taikinaseos homogeeniseksi 

20 markajauhatusolosuhteissa, jolloin samanaikaisesti tapah- 
tuu^jyvien jauhautuminen. Vil j an kasittelyssa perinteinen 
myllyvaihe jaa taten pbls, koska vilja voidaan toimittaa 
leipomoon tai miiuhun kasittelylaitokseen jyvina, ts. jau- 
hamattomassa muodossa. 

25 Myllyvaihe muodostaa perinteisesti olennaisen osan 

vil j an kasittelysta ennen leivontavaihetta. Tyypillisessa 
nykyaikaisessa myllyssa vilja ensin puhdisitetaan, ( tar- 
vittaessa) kuivataan ja sen jaikeen valmennetaan, ts. va- 
rastointikostean (alle 14 %) vil j an kosteuspitoisuus nos- 

30 tetaan noin 16 %:iin leseen irtoamisen helpottamiseksi . 

Taman jaikeen leipaviljan kyseessa ollessa seuraa varsi- 
nainen jauhamisvaihe, joka suoritetaan vaiheittain valssi- 
myllyilia, joiden toimintaan sisaityy rouhinta, seulonta, 
lajittelu ja jauhatus. Rouhintavaiheessa muodostuneet ra- 

35 keet erotetaan tasosihdeilia ja rakeenpuhdistuskoneilla 
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eri karkeusasteiksi. Osa rakeista ohjataan seuraaville, 
hienommille valsseille, osa raekoneille. Raekoneilla 
ydin- ja pintarakeet erotetaan seulonnan ja ominaispaino- 
lajittelun avulla (ydinrakeet painavampia) . Pintarakeet 
5 jauhetaan uudelleen. Tasosihtien erottama valmis jauho 

ohjataan siiloihin. Tasalaatuinen jauho pakataan. Jauhoi- 
hin voidaan jauhatuksen yhteydessa lisata kypsytteita, 
askorbiinihappoa seka amylaasi- ja proteaasientsyymeja. 
Vehnaj auhot voidaan my6s valkaista ja taydentaa vitamii- 

10 neilla ja kivennaisaineilla. 

Esim. vehnasta saadaan myllytyksen yhteydessa seu- 
raavia tubtteita : vehnfileseet, taysjyvavehnarouheet, veh- 
nSn alkiot, suurimot ja vehnaj auhot ( t ays jyvavehnaj auhot 
el i graham j auhot , hii valeipa j auhot , talousvehna j auhot , 

15 puolikarkeat vehnajauhot, karkeat vehnajauhot ja erikois- 
vehnS j auhot eli ydinvehna j auhot ) . 

Rukiih myllytyksessa jauhatusjakeita otetaan huo- 
mattavasti vShemman. Naita ovat ruisjauhot ( tSysjyvSruis- 
jauhot, sihtiruisjauho, lestyruis jauho ) ja taysjyvarou- 

20 heet. Ruisjauhoja ei mySskaan valkaista, rikasteta eika 
taydenneta. Ohran ja kauran myllytykseen ja hiutaleiden 
valmistukseen liittyy puolestaan aivan omia prosessivai- 
heita (esim. hionta ja kuorinta ) • 

Nain jauhettu vilja toimitetaan leipomoon, jossa 

25 valmistetaan taikina yhdistamaiia j auhot tyypillisesti 

veden, hiivan, suolan ja mahdollisten muiden lisaaineiden 
kanssa. Taikina voidaan valmistaa eri tyyppisilia menetel- 
milia, joista tavallisimpia ovat ns. yksivaiheinen raene- 
telma ja monivaiheinen menetelma. Yksivaiheisessa menetel- 

30 massa kaikki raaka-aineet sekoitetaan kerralla taikinaksi 
ja vaivataan tyypillisesti 8-20 minuutin ajan. Tama me- 
netelma on yleisin vehna- ja sekaleipien valmistuksessa. 
Monivaiheisessa menetelmassa osa taikinaan kaytettavista 
jauhoista kasiteliaan yhdessa tai useammassa esivaiheessa 

35 (hapanjuuri, juuritaikina jne.). T3113 menetelmaiia val- 
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mistetaan esim. lahes kaikki ruisleipatuotteet . Kaytetta- 
essa leivontaraaka-aineena jauhoja, joista jokin viljan 
jyvan komponentti (yleensa kuoret tai alkio) on poistet- 
tu, erillinen myllyvaihe on vaittamatan. Valmistettaessa 
5 sen sijaan taysjyvatuotteita voidaan kayttaa kokonaisia 
viljanjyvia jauhon lisaksi. 

Nykyisen kaytann6n mukaisesti kuitenkin my5s tays- 
jyvaviljatuotteiden valmistuksessa myllyvaihe ja leipomo- 
vaihe on erotettu. T£ys jyvajauhot valmistetaan perintei- 
10 sesti normaalissa myllylaitoksessa yhdistamaiia eri kar- 
keusasteeseen jauhetut fraktiot yhteen niin, etta lopulli- 
nen tays jyvajauho sisaitaa kaikkia viljanjyvan komponent- 
te j a . 

On kuitenkin huomattava, etta koska taysjyvajau- 

15 hoissa on mukana kaikki viljanjyvan komponentit (mm. hel- 
posti harskiintyva rasvapitoinen alkio), jauhot pilaan- 
tuvat nopeasti tai ainakin niiden laatu heikkenee suhteel- 
lisen lyhyessa ajassa. Jyvien sailyvyys (useita vuosia) on 
sen sijaan aivan eri luokkaa kuin valmiiden jauhojen. 

20 Kayttamaiia taysjyvaieivonnassa raaka-aineena suoraan vil- 
janjyvia jauhoihin liittyva pilaantumisongelma saadaan 
eliminoiduksi ja samalla varmistetaan lyhin mahdollinen 
aika jyvasta valmiiksi leivontatuotteeksi, joka ei voi 
olla vaikuttamatta tuotteen makuun ja tuoreuteen. 

25 Keksinndn mukainen menetelma on my5s hyvin kaytt6- 

kelpoinen silloin, kun myllylaitosta ei ole kaytettavissa, 
mutta jyvia sen sijaan on, ja kun jyvista halutaan mahdol- 
lisimman nopeasti lopullinen leivontatuote. 

KeksinnSn kohteena on menetelma puolivalmisteen 

30 valmistamiseksi viljasta elintarvikkeita, rehuja tai vas- 

taavia varten. Menetelmaile on tunnusomaista, etta vilja / 
homogenoidaan kokonaisten jyvien, kuorittujen jyvien, esi- ( 
murskattujen jyvien tai kuorittujen esimurskattujen jyvien 
muodossa nopealla iskusekoituskasittelylia kontrolloiduis- 

35 sa lampo- ja kosteusolosuhteissa. 
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Mainittu puolivalmiste on erityisesti taysjyvatai- 
kina, esim. vehnS- tai ruistaysjyvataikina. Se vox olla 
my5s viljapohjainen kantajamateriaali leivontalisaaine- 
seoksia varten. Lisaksi mainittu puolivalmiste voi olla 
5 tarkkelys- tai rehuteollisuuteen tarkoitettu puolivalmis- 
te, joka on valmistettu vehnSsta, rukiista, kaurasta tai 
ohrasta . 

Viljan homogenoinnilla tarkoitetaan tassa yhtey- 
dessa viljan jyvien hienonnusta ja samanaikaista sekoit- 

10 tamista olennaisesti homogeeniseksi tuotteeksi. Homogeni- 
soitava vilja voi kokonaisten jyvien lisaksi olla kuorit- 
tuina jyvina, esimurskattuina jyvina (jyvan kappaleina) 
tai kuorittuina esimurskattuina jyvina. Viljan sakoluku ei ■ 
aseta rajoituksia, vaan menetelmassa voidaan kayttaa my6s 

15 sakoluvultaan alhaisempaa viljaa. Mybskaan viljan kosteus- 
pitoisuus ei aseta rajoituksia, mutta yleensa kaytetaan 
varastointikosteaa viljaa (kosteus n. 12 - 14 %). 

Kasiteltavat viljanjyvat puhdistetaan ennen kayttsa 
tavanomaisilla menetelmilia korjuu- ja puintivaiheessa 

20 mukaan joutuneiden roskien (korsien, kivien jne. ) poista- 
miseksi. 

Vilja voidaan homogenoida kuiyana ( varastointikos- 
teana) tai yhdessa nesteen, yleensa veden kanssa. Kasi- 
teltaessa varastointikosteaa viljaa ilman nestetta tai 

25 mahdollisimman pienen nestemaaran kanssa ja kayttamaiia 
suurta homogenointitehoa jyvien iamp5tila nousee jyviin 
kohdistetun mekaanisen energian vaikutuksesta / jolloin 
yhdessa hienonnuksen kanssa saadaan aikaan jyvien lampb- 
kasittely, mika nostaa jyvien sakolukua eli parantaa vil- 

30 jan leivontaominaisuuksia. Taiia tavalla pystytaan kaytta- 
maan raaka-aineena my5s sakoluvultaan alhaisempaa viljaa, 
Tasta kuivakasittelysta saadaan lopputuotteena homogeni- 
soitu, lampdkasitelty lahes kuiva viljajauhe, jota voidaan 
kayttaa taikinakomponenttina vaiittttmasti tai varastoinnin 

35 jaikeen. 
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Valmistettaessa esim. taysjyvataikinaa vilja homo- 
genoidaan yhdessa taikinanesteen kanssa. 

Viljan homogenointiin voidaan kayttaa mita tahansa 
nopeaan iskusekoitukseen perustuvaa laitetta, joka pystyy 

5 rikkomaan viljanjyvat ja joka toimii seka kuivissa etta 

, — — ~~ — ~— — - — »^ *• 

kosteissa olosuhteissa ja suhteellisen laajalla lampOtila- 
alueella. 

Lamptttilan ja kosteuden kontrollointi suoritetaan 
saatamaiia homogenointilaitteen tehoa ja/tai nesteen maa- 

10 raa homogenointilaitteessa. Kuten edelia mainittiin, kayt- 
tamaiia korkeaa sekoitus/hienonnustehoa ja mahdollisimman 
pienta nestemaaraa jyvien lampOtila nousee niihin kohdis- 
tetun mekaanisen energian vaikutuksesta, jolloin saadaan 
aikaan jyvien lampGkasittely . Suhteellisen suurta neste- 

15 maaraa puolestaan kaytetaan silloin, kun jyvista halutaan 
valmistaa taikina, joka leivotaan vaiittSmasti . Ns. kuiva- 
taikinan valmistuksessa puolestaan kaytetaan hyvin pienta 
nestemaaraa ja toimitaan alhaisessa lampGtilassa. 

Viljan homogenointi esim. taysjyvataikinan valmis- 

20 tuksessa suoritetaan edullisesti marka j auhatuksena isku- 
sekoitintyyppiselia laitteella. 

Viljan homogenoitumista pystytaan saatamaan liitta- 
maiia homogenointilaitteeseen seulonta- ja/tai luokitus- 
laite, jolloin seulonta- ja/tai luokitusvaiheesta saatu 

25 karkea fraktio voidaan palauttaa homogenointilaitteeseen 
edelleen hienonnettavaksi. 

Keksint&a kuvataan seuraavassa tarkemmin taysjyva- 
taikinan valmistuksen osalta. 

Keksinnttn kohteena on erityisesti menetelma tays- 

30 jyvataikinan valmistamiseksi yhdistamaiia taysjyvavil ja 
jyvien muodossa rauiden taikinan komponenttien kanssa ja 
sekoittamalla nain saatu seos homogeeniseksi taikinaksi 
nopealla iskusekoituskasittelylia marka jauhatusmenetelmai- 
la. Nain saatu taysjyvataikina leivotaan yleensa vaiittS- 

35 masti lopulliseksi taysjyvaieivontatuotteeksi tavanomai- 
silla leivontamenetelmilia. 
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Viljaraaka-aineena voidaan kayttaa mita tahansa 
viljaa, mutta edullisesti keksinte koskee kuitenkin tays- 
ruisjyvataikinan valmistusta, jota sitten kaytetaan tays- 
rukiisten leivontatuotteiden, kuten ruisnakkileivan ja 
happaman tai happamattoman ruistuoreleivcin valmistukseen. 
My6s vehnaa voidaan kayttaa. On mySs mahdollista yhdistaa 
vehnaa ja ruista. My£s sakoluvultaan alhaisempi vilja voi 
tulla kysymykseen, koska taikinan valmistuksen aikana sa- 
kolukua pystytaan sekoitustehoa ja taikinanestemaaraa saa- 
tamaiia muuttamaan si ten, etta saadaan sopivat leipoutu- 
misominaisuudet omaava taikina. Menetelmassa kaytetaan 
yleensa varastointikosteita jyvia. Myos kuivaamattomia 
jyvia (kosteuspitoisuus alle 30%) on mahdollista kayttaa, 
varsinkin silloin, kun ne voidaan kayttaa mahdollisimman 
nopeasti viljan korjuun jaikeen. Jyyat kasiteliaan koko- 
naisina tai. mahdollisesti esimurskattuina (jyvan kappalei- 
na) . 

Valmistettaessa taikina taysruisnakkileipaa varten 
rukiinjyvat yhdistetaan veden, hiivan, suolan ja mahdol- 
listen muiden lisaaineiden kanssa ja seos sekoitetaan ho- 
mogeeniseksi taikinaksi nopealla iskusekoituskasittelylia 
marka j auhatusmenetelmaiia . Valmistettaessa hapanta ruis- 
tuoreleipaa mukaan sekoitetaan lisaksi raskia (hapatettua 
ruistaikinaa ) • Nain saatu taikinakomponenttien seos saate- 
taan voimakkaan sekoituksen ja jauhamisen alaiseksi marka- 
jauhatuslaitteessa. Marka jauhatukseen voidaan kayttaa mita 
tahansa nopeaan iskusekoitukseen perustuvaa sekoitin/ jau- 
hin-laitetta, jonka teho on riittavan suuri rikkomaan vil- 
janjyyat ja joka toimii markajauhatusolosuhteissa. Voidaan 
kayttaa esim. Atrex-sekoitinta (toimittaja Flowcon Oy, 
Valkeakoski ) . Marka jauhatuksessa kaikki taikinan kompo- 
nentit saadaan hyvin tehokkaalla tavalla kosketukseen kes- 
kenaan . 

Nain saadaan valmis taikina, joka leivotaan tavan- 
maisilla menetelmilia valmiiksi leivontatuotteiksi , kuten 
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tuoreleivaksi, nakkileivaksi , kekseiksi jne. Edullisesti 
nain saatua taikinaa kaytetaan ruistuoreleivSn, kuten rei- 
kaieivan, ja ruisnakkileivan valmistukseen. 

Taikinan tavanomaisten komponenttien lisaksi on 
5 mahdollista sekoittaa mukaan kaasua (ilmaa tai hiilidiok- 
sidia), jolloin on kyseessa ns. jaaieivan valmistus. TS1- 
lGin toimitaan alhaisessa, noin + 4 - + 8 °C:n ISmptttilas- 
sa. Riittavan alhainen iamp6tila saadaan aikaan esim. lam- 
mSnvaihtimen avulla. Tassa alhaisessa lampOtilassa kaasua 

10 jaa optimaalisesti taikinaan, jolloin sen vaikutuksesta 

leipa saadaan my6hemmin kohoamaan lampGtilaa nostettaessa. 

Markajauhatuksessa kaytettavaa vesimaaraa voidaan 
vaihdella. Valmistettaessa ruistaikinaa kaytetaan tyypil- 
lisesti noin 1 kg jyvia 700 - 900 g:aa kohti vetta. Hapan- 

15 juuritaikinan valmistuksessa kaytetaan 1 kg jyvia 1 1/2 
kg: a kohti vetta, lopullisesta taikinasta laskettuna. Ns. 
kuivataikinan valmistuksessa kaytetaan ainoastaan n. 0,3 
kg vetta 1 kg: a kohti jyvia ja toimitaan hyvin alhaisessa 
lampStilassa. Tailainen kuivataikina on suhteellisen hyvin 

20 sailyvaa viileassa, toisaalta se ei pilaannu ja toisaalta 
sen mikrobit pysyvat toimintakykyisina taikinan myShempaa 
hapattamista varten. Koska kuivataikina on hyvin varas- 
tointi- ja jakelukestavaa, on mahdollista valmistaa suu- 
rempi taikinaera keskuslaitoksessa ja jakaa se sitten pie- 

25 nempiin leipomoihin lopullisten leivontatuotteiden val- 
mistusta varten. 

Markajauhatusvaiheessa pystytaan my6s nostamaan 
heikkolaatuisen viljan sakolukua. Kayttamaiia suurta jau- 
hatus/sekoitustehoa tai pienentamaiia taikinanesteen maa- 

30 raa laitteen toimintaiampotila nousee, jolloin saadaan 
aikaan jyvien lampGkasittely jyvien a-amylaasientsyymin 
inaktivoituessa. Mita korkeampi a-amylaasiaktiivisuus, 
sita alhaisempi sakoluku ja sita huonommat leivontaomi- 
naisuudet viljalla on. Naista huonoista leivontaominai- 

35 suuksista esim. rukiilla voidaan mainita pienentynyt tai- 
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kinasaanto, erittain voimakas kohoarainen, suurentunut lei^- 
pien tilavuus leivan rakenteen kustannuksella, leipien 
hyvin ruskeat kuoret, leipien huono rakenne ja tumma si- 
sus, elastisuuden puuttuminen leipien sisuksesta, leipien 
sisuksen purukumimainen rakenne ja leivan makea maku. Kek- 
sinnOn mukaisella menetelmaiia sakoluku saadaan nostetuksi 
esim. arvosta 62 arvoon 150, jolloin huonolaatuisen viljan 
kayttttarvoa saadaan parannetuksi . 

Suorittamalla markajauhatus kuuman veden kanssa tai 
johtamalla jauhettavaan materiaaliin kuumaa hbyrya viljan 
tarkkelys saadaan esiliisterbidyksi . Saatua esiliisterbi- 
tya taikinamassaa voidaan kayttaa taikinakomponettina pa- 
rantamaan lopputuotteen ( leivan) tuoreenapysymisominai- . 
suuksia ( ns . sk&llning-menetelma ) . 

Markajauhatuksessa kaikki taikinakomponentit saa- 
daan hyvin tehokkaaseen kontaktiin keskenSfin, mika paran- 
taa taikinan leipoutumisominaisuuksia . Taiia tavalla lisa- 
aineiden, mm. emulgaattoreiden ja entsyymien kaytt5 saa- 
daan minimoiduksi . 

On my6s mahdollista suorittaa seulominen ja/tai 
luokitus taikinan sekoituksen (markajauhatuksen) jaikeen 
liittamaiia esim. markaseula sekoitusyksikGn peraan. Tai- 
lSin karkea fraktio voidaan palauttaa sekoittimelle uudel- 
leenkasittelyyn edelleen hienonnettavaksi . Samalla tavalla 
esimurskauksen jaikeen voidaan suorittaa seulominen/ luo- 
kitus. TSll^ t aval la^ paas t aan lahemmaksi normaalin karkean 
ruisjauhon hiukkaskqko j akautumaa ja saadaan kSytettSyaksi 
enemman^Jiienoa jauhoa, mika vaikuttaa positiivisesti lop- 
putuotteen ominaisuuksiin. Hienoksi jakautunut fraktio 
sisaitaa enemmari hiivan ja bakteerien ravinnoksi kelpaavaa 
r lkkoutunutta t a rkkelyst a . Pilkkoutuessaan edelleen esi- 
merkiksi entsymaattisesti saadaan rikkoutuneesta tarkke- 
lyksesta my6s leipaan varia ja makua antavia sokereita. 

Seulonta/luokituslaitteilla pystytaan my6s yleises- 
ti saatelemaan karkean j a hienon j auhof raktion suhdetta 
lopullisessa leivontatuotteessa . 
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Keksintoa valaistaan seuraavien yksityiskohtaisten 
suoritusesimerkkien avulla . 

Naissa esimerkeiss^ taikinan valmistukseen kaytet- 
tiin kahta kaupallista laitetta: Atrex- jauhinta ja At:rex- 
5 sekoitinta ( laitetoimittaja Flowcon Oy, Valkeakoski ) . Nai- 
ta laitteita voidaan kayttaa hyvin eri tyyppisten mate- 
riaalien jauhamiseen ja sekoittamiseen. Jauhaminen ja se- 
koitus ndissa laitteissa perustuu iskuenergian ja hankau- 
tumisen hyvaksikayttOOn. Ne voidaan lahinna luokitella 
10 iskusekoitintyyppisiksi laitteiksi. 

Esimerkki 1 , Taikinan valmistus kokonaisista 

vil j anjyvista • 
Edelia kuvattuun Atrex-sekoittimeen sy5tett:iin ruu-' 
viannostelijalla (massavirta 5 kg/min) kasit:t:elematt:6mia 
15 rukiinjyvia (rukiin sakoluku 130). Annostelulaittreen kaut- 
ta sy6tet:t:iin raskin eli taikinajuuren ( = hapatettu ruis- 
taikina), hiivan, suolan ja veden esisekoitettua suspen- 
siota raassavirralla 7,1 kg/min. Naiden maarat olivat: seu- 
raavat : 

20 

(kg) 



Jauhamaton ruis 24 , 0 

Ruisraski 24 , 0 

Vesi 8,0 

25 Hiiva 1,5 

Suola 0,58 



Ruisraski sisaisi 8,6 kg ruisjauhoa (hieno, Melia) ja vet- 
ta 15,4 kg. Raskin pH (18 h) oli 3,5 ja sen happoluku 
30 20,5. 



Prosessointiolosuhteet sekoittimessa olivat: seuraavat: 
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Ylaroottori ( rpra ) 


1900 


Alaroottori ( rpm ) 


1500 


Jyvamassavirta ( kg/min ) 


5,6 


Nestemassavirta (kg/min) 


7,1 


Rukiin lampbtila ( °C) 


13 


Nesteen lampOtila ( °C) 


22 


Taikinan lampOtila (°C) 


30 



Sekoittimen lSpi kulkiessaan jyvSt rikkoutuivat 
jauhoksi. Seuraavassa taulukossa on esitetty hiukkas- 
kokojakautuma, joka saatiin, kun sekoittimella k&siteltiin 
jyvia kuivana, ilman taikinanestetta. 

Taulukko 1 » Sekoittimessa kuivana jauhetun rukiin 
hiukkaskoko j akautuma 



Seula Normaali karkea Atrex-sekoittimesta 

(m) ruisjauho saatu jauho 

(%) (%) 

1600 - 4,0 

1320 - 7,3 

1000 2,0 15,0 

670 20,0 27,5 

390 28,0 13,9 

275 12,0 8,2 

132 9,0 11,3 

<132 33,0 12,8 



Samalla, kun jyvat jauhautuivat sekoittimessa, ta- 
pahtui my5s sekoittuminen taikinanesteeseen ja laitteesta 
saatiin ulos taikinaa, jota kaytettiin seuraavassa koe- 
leivonnassa. Normaaliin ruistaikinan tekoon verrattuna 
taikinan kSsittelyaika (normaalisti n. 7 - 10 min) jaa 
sekoittimessa merkittavSsti lyhyemmaksi . Taikinan l&nptt- 
tilan kohoaminen kuvaa tyota, joka sekoituksessa tehdSSn. 
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NSin saatu ruistaikina leivottiin reikSleiviksi . 
Leivonnassa kaytettiin seuraavia leivontaolosuhtei ta , jot- 
ka vastaavat ruisreikaieivSn keskima&r&isia prosessoin- 
tiarvo j a : 

5 



Talklnalepo ( min ) 


60 


TaikinalampO ( ° C ) 


26,5 


AlaslyOnti 


+ 


Raakapaino ( g ) 


370,0 


Nostatus (min/°C/RH) 


70/36/75 


Paisto (min/'C) 


35/230 


Hoyry 


normaali 


Kypsapaino ( g ) 


265,0 


Paistotappio ( % ) 


28,5 



15 

KoeleivSt vastasivat tavanomaisia ruisjauhostra lei- 
vottzuja leipiS, ja niilia oli raikas, hyva maku. Taikinan 
leipoutumisominaisuudet vastasivat: normaalista karkeasta 
ruis j auhosta valmistetun taikinan leipoutumisominaisuuk- 
20 sia . 

Vertailuesimerkki . Taikinan valmistus esijauhe- 

tuista vil janjyvis*t&. 
TSssa esimerkissa toimittiin muuten samalla taval- 
la, paitsi etta rukiinjyvat esi jauhettiin ensin edelia 
25 kuvatulla Atrex- jauhimella. Jauhatusolosuhteet jauhimessa 
olivat seuraavat: 



YlSroottori (rpm) 2300 

Alaroottori (rpm) 2300 

30 SyOttOlaite (%) 20,6 

Massavirta (kg/min) 758 

Vil j an lampGtila (° C) 12 ,0 

Jauhon lSmpGtila (° C) 16,4 
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Jauhamisen jalkeen seulottiin jauhosta n. 2 mm:n 
seulalla jauhautumatta jSMneet jyvSt ja kaikkein karkein 
f raktio ( normaali j auhatusolosuhteissa seulonta tapahtuu 
automaattisesti jauhatuksen yhteydessa). Jauhimella saadun 
jauhon hiukkaskokoj akautuma (vastasi sekoittimella saadun 
jauhon hiukkaskokoj akautumaa ) seka normaalin karkean ruis- 
jauhon hiukkaskokojakautuma ja muita ominaisuuksia on esi- 
tetty seuraavassa taulukossa. On huomattava, etta sakoluku 
pysy i muuttumattomana • 

Taulukko 2. Atrex- jauhimella jauhetun rukiin ja normaalin 
karkean ruis jauhon hiukkaskokoj akautumat ja muita ominai- 
suuksia. 



Seula Karkea Atrex- jauhimella 

(m) ruisjauho jauhettu jauho 

(%) (%) 

1600 - 4,0 

1320 - 7,3 

1000 2,0 15,0 

670 20,0 27,5 

390 28,0 13,9 

275 12,0 8,2 

132 9,0 11,3 

<132 33,0 12,8 

Kosteus-% 15 + /- 0,5 13,2 12,7 

Sakoluku 130-170 130 - 132 



Vedensidonta-% - 66,5 



Amylogrammi : 

gel. lampGtila (° C) - 57,0 

huipun lampStila (° C) - 64,5 

maks. viskositeetti (Bu) - 95 
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Esijauhettua ruista syGtettiin edellS kuvattuun 
sekoittimeen ruuviannostelijalla (massavirta 5 kg/min) 
seka raskin, hiivan, suolan ja veden esisekoitettua sus- 
pensiota annostelulaitteella (massavirrat 7,1 kg/min). Eri 
5 komponenttien maarSrt olivat samat kuin esimerkissS 1. Se- 
koituksen prosessiolosuhteet olivat seuraavat: 

YlSroottori (rpm) 1300 

Alaroottori (rpm) 1300 

10 Jauhomassavirta ( kg/min ) 5 , 0 

Nestemassavirta ( kg/min ) 7,1 

Rukiin lamptttila (° C) 12,5 

Nesteen lampOtila (° C) 22 

Taikinan lampStila (° C) 30 



15 



20 



25 



Sekoittimessa kaikki raaka-aineet sekoit:t:uivat: tai- 
kinaksi, josta leivottiin reikaieipia samalla tavalla kuin 
esimerkissS 1, Leivontaolosuhteet: olivat seuraavat: 



Taikinalepo ( min ) 


60 


TaikinalampG ( ° C ) 


26,0 


Alaslydnti 


+ 


Raakapaino ( g ) 


370,0 


Nostatus (min/°C/RH) 


70/36/75 


Paisto (min/'C) 


35/230 


HByry 


norraaali 


Kypsapaino ( g ) 


276,0 


Paistotappio (%) 


25,6 



30 N£in saadut leivat: olivat: hyvin samanlaisia kuin 

esimerkissS 1 saadut leivat. 
Muita sovellutuksia 

Keksintsa on edelia kuvattu ruisreikaieivan valmis- 
tusta kuvaavalla esimerkilia. EsimerkissS 1 kuvatulla me- 
35 netelmaiia valmistettua taikinaa voidaan kuitenkin yhta 



14 



98039 



hyvin kayttSa myOs muun tyyppisten taysruistuoreleipien, 
esim. ruislimppujen ja pyoreiden ruisleipien valmistuk- 
seen. 

Samalla menetelmaiia voidaan my6s valmistaa taikina 
esim. ruisnSkkileipia ja ruiskekseja varten. Samoin vil- 
jaraaka-aineena kSytetyt: rukiinjyvSt voidaan korvata veh- 
nMnjyvilla *tai vehnanjyvien ja rukiinjyvien seoksella. 
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Patenttivaatimukset 

1. Menetelma puolivalmisteen valmistamiseksi vil- 
jasta elintarvikkeita, rehuja ja vastaavia varten, t u n- 
5 n e t t u siita, etta vilja homogenoidaan kokonaisten 
jyvien, kuorittujen jyvien, esimurskattujen jyvien tai 
kuorittujen esimurskattujen jyvien muodossa nopealla isku- 
sekoituskasittelylia kontrolloiduissa lamps- ja kosteus- 
olosuhteissa. 

10 2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmS, t u n- 

n e t t u siita, etta vilja homogenoidaan yhdessa nes- 
teen kanssa. 

3. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen 
menetelma, tunnettu siita, etta lampotilan ja 

15 kosteuden kontrollointi suoritetaan saatamaiia homogenoin- 
tilaitteen tehoa ja/tai nestemaaraa homogenointilaittees- 
sa. 

4. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen 
menetelma, tunnettu siita, etta valmistetaan 

20 tSys j yyat aikina . 

5. Patenttivaatimuksen 4 mukainen menetelma,, tun- 
nettu siita, etta taysjyyataikina valmistetaan yhdis- 
tamaiia taysjyvayilja jyvien muodossa muiden taikinakompo- 
nenttien kanssa ja sekoittamalla seos homogeeniseksi tai- 

25 kinaksi nopealla iskusekoituskasittelylia. 

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelma , tun- 
nettu siita, etta valmistetaan taysruisjyvataikina 
yhdistamaiia rukiinjyvat veden, hiivan, suolan ja mahdol- 
listen muiden lisaaineiden kanssa ja sekoittamalla seos 

30 homogeeniseksi taikinaksi nopealla iskusekoituskasittelyl- 
ia. 

7. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelma, tun- 
nettu siita, etta valmistetaan happamaton tai hapan 
taysruisjyvataikina yhdistamaiia rukiinjyvat ruisraskin, 

35 veden, hiivan, suolan ja mahdollisten muiden lisaaineiden 



16 



98039 



kanssa ja sekoittamalla seos homogeeniseksi taikinaksi 
nopealla iskusekoituskasittelylia . 

8. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelma, tun- 
nettu siita, etta iskusekoitusvaiheessa taikinaan 

5 sekoitetaan lisaksi kaasua. 

9. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen 
menetelma, tunnettu siita, etta jyvien jauhautu- 
mista saadeliaan liittamaiia iskusekoitusvaiheeseen seu- 
lonta- ja/tai luokituslaite. 

10 10. Patenttivaatimuksen 9 mukainen menetelmS, 

tun n e t t u siita, etta seulonta- ja/tai luokitus- 
laitteesta saatu karkea fraktio palautetaan iskusekoitus- 
vaiheeseen edelleen hienonnettavaksi . 

11. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen 
15 menetelma, tunnettu siita, etta valmistetaan vil- 

jatuote siten, etta jyvien sakolukua nostetaan lisaamaiia 
homogenointitehoa ja/tai vahentamaiia nestemaaraa homoge- 
nointilaitteessa . 

12. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen 
20 menetelma, tunnettu siita, etta valmistetaan kui- 

vataikina vahentamaiia nestemaaraa homogenointilaitteessa 
ja toimimalla alhaisessa lampotilassa. 

13. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukaisella 
menetelmaiia valmistettu vil japohjainen kantaja leivonta- 

25 lisaaineseoksia varten. 

14. Jonkin patenttivaatimuksen 4-11 mukaisella 
menetelmaiia valmistetun taysjyvataikinan kayttS taysjyva- 
leivontatuotteiden valmistukseen . 

15. Patenttivaatimuksen 8 mukaisesti valmistetun 
30 taysruisjyvataikinan kaytto ruisnakkileivan valmistukseen. 

16. Patenttivaatimuksen 7 mukaisesti valmistetun 
taysruisjyvataikinan kayttS happaman tai happamattoman 
ruistuoreleivan valmistukseen. 
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Patentkrav 

1. FBrfarande fttr f ramstailning av ett halvfabrikat 
av spannmfil fttr livsmedel, foder och motsvarande, k 3 n - 
netecknat darav, att spannmSlen homogeniseras i 
form av hela korn, skalade korn, fSrkrossade korn eller 
skalade fGrkrossade korn medelst snabb slagblandningsbe- 
handling under kontrollerade varme- och f uktighetsfttrh&l- 
landen. 

2. FOrfarande enligt patentkrav 1, k & n n e - 
t e c k n a t dSrav, att spannmfilen homogeniseras till- 
sammans med vStska. 

3. FOrfarande enligt n&got av de fGreg&ende patent- 
kraven, kSnnetecknat dfirav, att kontrolle- 
ringen av temperaturen och fuktigheten utfttrs genom att 
reglera effektiviten hos homogeniseringsanordningen och/- 
eller v&tskem&ngden i homogeniseringsanordningen. 

4. FGrfarande enligt nSgot av de fttreg&ende patent- 
kraven, kSnnetecknat dSrav, att man framstai- 
ler en fullkornsdeg. 

5. Forfarande enligt patentkrav 4, k a n n e - 
t e c k n a t dSrav, att f ullkornsdegen framstails genom 
att f ullkornsspannm&len i form av korn kombineras med and- 
ra degingredienser och blandningen blandas till en homogen 
deg medelst snabb slagblandningsbehandling. 

6. Forfarande enligt patentkrav 5, k a n n e - 
t e c k n a t dSrav, att en f ullr&gkornsdeg framstails 
genom att rSgkornen kombineras med vat ten, jSst, salt och 
eventuella andra tillsatsmedel och blandningen blandas 
till en homogen deg medelst snabb slagblandningsbehand- 
ling. 

7. FOrfarande enligt patentkrav 5, k a n n e - 
t e c k n a t darav, att en osyrad eller sur fullr&g- 
kornsdeg f rams tails genom att r&gkornen kombineras med en 
rdgfbrdeg, vatten, jast, salt och eventuella andra till- 
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satsmedel och blandningen blandas till en homogen deg me- 
deist snabb slagblandningsbehandling . 

8. F5rfarande enligt patentkrav 5, k a n n e - 
t e c k n a t d&rav, att i slagblandningssteget blandas 

5 dessutom gas till degen. 

9. FSrfarande enligt nagot av de fGregSende patent- 
kraven, kannetecknat darav, att malning av 
kornen regleras genom att till slagblandningssteget kopp- 
las en silnings- och/eller klassif iceringsanordning. 

10 10, Forfarande enligt patentkrav 9, k a n n e - 

# e c ^ k n a t darav, att den grova fraktionen, som erh&l- 
lits fran silnings- och/eller klassif iceringsanordningen, 
&terf6rs till slagblandningssteget f5r vidare finfttrdel- 
ning . 

15 11. FOrfarande enligt ndgot av de ftfregSende pa- 

tentkraven, kannetecknat darav, att man fram- 
stailer en spannmalsprodukt sS, att dar kornens falltal 
h6js genom att homogeniseringsef f ektiviten i homogenise- 
ringsanordningen 6kas och/eller vatskemangden i homogeni- 

20 seringsanordningen minskas. 

12. FSrfarande enligt n&got av de fdregSende pa- 
tentkraven, kannetecknat darav, att man fram- 
stailer en torrdeg genom att vatskemangden i homogenise- 
ringsanordningen minskas och att det opereras vid en l&g 

25 temper a tur. 

13. Spannm&lsbaserad barare for tillsatsmedels- 
blandningar f6r bakning framstalld med ett fSrfarande en- 
ligt n&got av patentkraven 1-3. 

14. Anvandning av en fullkornsdeg framstalld med 
30 ett forfarande enligt n&got av patentkraven 4-11 vid 

f ramstailning av f ullkornsbakprodukter . 

15. Anvandning av en f ullr&gkornsdeg framstalld 
enligt patentkrav 8 vid f ramstailning av r Agknackebrttd . 

16. Anvandning av en f ullragkornsdeg framstalld 

35 enligt patentkrav 7 vid f ramstailning av surt eller osy- 
rat fSrskt ragbr6d. 



